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o despacho n' 34/94 de 20 de Janeiro reconhece a Denominação de Origem 
Protegida (DOP) "Azeile de Tnis·os·Montes' e surgiu com o objectivo de proleger a 
denominação de origem e valorizar o azeile de Trás·os·)!ontes. As cultivares predo· 
minantes nesta região e que servem como base dos azei[es DOP são a Verdeal 
Transmontana, a Cobrançosa e a Madurai , harendo também outras com alguma 
expressão, nomeadamente a Samulhana, a Cordori l e a Redondal. O azeile produzido 
nesta região é considerado de excelente qualidade, facto que se deve não só às carac-
teristicas das cultivares usadas) mas tumbêm às condições edafoclimúticas_ 
Com o objectivo de caracterizar os azeites de Trás-os-~ I o ntes com e sem -DOp· 
avaliaram·se alguns parâmetros químicos de azei les obtidos na campanha 1999/ ~OOO 
e cUjos resultados se apresemam neste lrabalho. 
Aval iaram·se 20 azeites sendo 5 detemores da designaçâo DOr "Azeite de Trás·os· 
~Iontes". Os 15 azeites restantes ioram genti lmente ced idos por produtores panicLl-
lares da região. As amostras foram filtradas por papel de fil tro e desídratadas com 
sulfato de sódio anidro de acordo com a norma portuguesa 'iP - 896 (1985). 
Os parãmetros químicos avaliados foram: ac idez (NP·903, 1987), Índigule....l'eIDxido 
(Np·904 , 1987), abso r~~viole ta (NP· 970, 1986), resistê ncia ii oxidação 
(aparelho Rancimat Metrohm série 679, 1I0±2°C, condUlÍlidade 200 ~S/cm, flllxo de 
ar de 20L/ h e relocidade do papel de I cm/ h), composição em tocoferóis de acordo 
.---- - - - -
com Gama et ai. (2000) e composição em ácidos gordos de acordo com OJireira & 
----Ferreira (1996) . 
O Quadro I apresenta os resultados dos parãmetros químicos avaliados nas difer· 
entes amostras. Pela sua análise podemos verificar que os azeites com DOP são os 
que apresentam de uma forma geral melhores características qualitativas. 
Relativamente à acidez, os azeites DOP apresent.am \'alores da ordem de 0,4 %. Dos 
reslantes azeiles apenas 3 (amostra 4, 9 e 14) apresentam valores semelhames. \ 0 
en tanto todos as restantes amostras podem classi fictlr-se como ~azeite virgem- ;l 
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Os índices de Peróxido nas amostras DOP variam entre 11 e 20, valores que ultrapas-
sam o máximo permitido. Das 15 amostras sem DOP apenas as amostras 4, 7 e 12 têm 
valores inferiores ao máximo legislado e que é de 20. 
A análise do perfil em rocoferóis e ácidos gordos evidenciou que estes azeites se 
encontram dentro dos parãmetros normais para 05 azeites da região em causa, poden-
do mesmo através da composição em ácidos gordos determinar a cultivar de origem 
do azeite. 
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